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Terbatasnya pemanfaatan telur itik dalam pengolahan pangan disebabkan oleh 
aroma yang kurang disukai dan sifatnya yang mudah rusak, sehingga diperlukan 
pengolahan yang tepat. Dalam perkembangannya, telah banyak dilakukan teknik 
pengolahan telur itik untuk meningkatkan daya tahan serta kesukaan konsumen. 
Penambahan bawang putih dan cabai pada olahan telur itik merupakan inovasi 
baru untuk memberikan citarasa bawang pedas. Penambahan dari kedua bahan 
tersebut dapat mempertahankan mutu produk pangan yang menghambat berbagai 
kerusakan, ketengikan, perubahan warna dan aroma, perubahan tekstur serta 
perubahan nilai gizi. Penelitian dilaksanakan pada Bulan Desember 2016 – 
Januari 2017 di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pengolahan Daging dan Telur. 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial 3 X 3 
masing-masing 3 kali ulangan, yang terdiri dari 2 faktor. Faktor pertama ekstrak 
bawang putih dan cabai (50% : 50%) dengan level (1%, 1,5% dan 2%) dan faktor 
kedua lama penyimpanan setelah diinjeksi (0 hari, 3 hari dan 6 hari). Hasil 
penelitian menunjukkan level penambahan 2% bawang putih dan cabai dapat 
meningkatkan kualitas tekstur, rasa bawang dan warna putih telur, namun dapat 
menurunkan kualitas rasa pedas, tingkat kesukaan dan warna kuning telur. lama 
penyimpanan 6 hari dapat meningkatkan kualitas rasa pedas, rasa bawang dan 
warna putih telur, namun dapat menurunkan kualitas tekstur, tingkat kesukaan dan 
warna kuning telur. Penambahan bawang putih dan cabai dengan lama 
penyimpanan yang berbeda dapat merubah tingkat kesukaan, namun tidak 
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The limited use duck eggs in food processing due to the less-preferred scent and it 
is easily damaged, so it requires proper processing. In it is development, has done 
a lot of duck egg processing techniques to improve the durability and consumer 
preferences. The addition of garlic and chilli on duck eggs is a new  innovation  to 
give the taste of spicy onion. The addition of both ingredients can maintain the 
quality of food products that inhibit a variety  of damage, rancidity, discoloration 
and flavor, texture changes and changes in nutritional value. This research was 
conducted on the Moon December 2016 - January 2017 in the Laboratory of 
Science and technology of Meat and Egg. This study uses a completely 
randomized design (CRD) 3 X 3 factroial design each 3 repetitions, which 
consists of two factors. The first factor extract of garlic and chilli (50% : 50%) 
with level (1%, 1,5%, and 2%) and the second factor storage time after injected  
(0 day, 3 days, and 6 days). The results showed that the level of 2% addition  of 
garlic and chilli can improve the quality of the texture, the taste of union and egg 
albumen color, but can degrade the quality of the spicy taste, preference level and 
yolk color. 6 days storage time can improve the quality of spicy flavor, onion 
flavor and color of the egg albumen, but can degrade the quality of the texture, the 
level of preference and yolk color. The addition of garlic and chilli on a different 
storage time can alter the level of preference, but do not change the color of the 
egg albumen, spicy flavor, onion flavor, texture and color of egg yolk. 
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Telur itik merupakan produk ternak unggas yang mengandung nilai nutrisi 
lebih tinggi terutama protein, lemak, dan karbohidrat. Terbatasnya pemanfaatan telur 
itik dalam pengolahan pangan disebabkan oleh aroma yang kurang disukai dan 
sifatnya yang mudah rusak, sehingga diperlukan pengolahan yang tepat. Dalam 
perkembangannya, telah banyak dilakukan teknik pengolahan telur itik untuk 
meningkatkan daya tahan serta kesukaan konsumen.   
Permasalahan dalam pemasaran produk hasil ternak yaitu telur itik dikenal 
memiliki bau yang lebih amis dibandingkan telur ayam sehingga penggunaannya 
untuk membuat berbagai jenis makanan lebih sedikit, dengan mengolah telur itik 
menjadi telur dengan penambahan bawang putih dan cabai diharapkan dapat 
meningkatkan selera konsumen. 
Penambahan bawang putih dan cabai pada olahan telur itik merupakan inovasi 
baru untuk memberikan citarasa bawang pedas. Penambahan dari kedua bahan 
tersebut dapat mempertahankan mutu produk pangan yang menghambat berbagai 
kerusakan, ketengikan, perubahan warna dan aroma, perubahan tekstur serta 
perubahan nilai gizi. Hal inilah yang menjadi acuan penelitian dilakukan untuk 
mendapatkan olahan telur dari telur itik penambahan rasa bawang putih dan cabai 
dengan kualitas dan cita rasa yang lebih baik. 
Permasalahan yang dihadapi saat ini adalah pada umumnya telur itik hanya 
dijadikan sebagai telur asin. Oleh sebab itu untuk menambah deretan citarasa olahan 
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telur itik, maka dibuatlah olahan telur itik dengan penambahan bawang putih dan 
cabai pada level yang berbeda untuk mendapatkan mutu produk yang lebih baik. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan warna, rasa, tekstur dan 
kesukaan pada olahan telur itik pengaruh level penambahan bawang putih dan cabai 
pada lama penyimpanan yang berbeda serta mengetahui interaksi antara penambahan 
bawang putih dan cabai pada lama penyimpanan yang berbeda. Kegunaan penelitian 
ini adalah sebagai sumber informasi dan gambaran yang jelas tentang kualitas olahan 















Tinjauan Umum Telur Itik 
Bentuk telur itik yang normal sama dengan telur ayam yang oval dengan  
salah satu ujung meruncing, sedang ujung yang lain tumpul. Bentuk seperti ini  
berguna untuk meningkatkan daya tahan kulit telur terhadap tekanan mekanis serta 
mengurangi kemungkinan tergelincir pada bidang datar (Medved, 1986). Romanoff 
dan Romanoff (1963) menyatakan bahwa struktur fisik telur terdiri atas kuning telur, 
putih telur dan kerabang telur. Sebutir telur itik terdiri dari 12% kerabang telur, 
52,6% putih telur dan 35,4% kuning telur.  
Telur itik memiliki bau amis yang tajam sehingga penggunaan telur itik dalam 
bahan makanan tidak seluas telur ayam. Selain baunya yang amis, telur itik juga 
memiliki pori-pori kulit yang lebih besar dan mengandung nilai nutrisi lebih tinggi 
(Gsianturi, 2003). Kandungan zat gizi pada telur itik tiap 100 gram dapat dilihat pada 
Tabel 1. 
Tabel 1. Kandungan zat gizi pada telur itik tiap 100 gram 
Bagian (%) Isi Telur Putih Telur Kuning Telur 
Berat 67 40,4 26,6 
Air 69,7 86,8 44,8 
Bahan kering 30,3 13,2 55,2 
Protein 13,7 11,3 17,7 
Lemak 14,4 0,08 35,2 
Karbohidrat 1,2 1,0 1,1 




Bawang Putih (Allium sativum) 
Bawang putih merupakan tanaman herba parenial yang membentuk umbi 
lapis. Tanaman ini tumbuh secara berumpun dan berdiri tegak sampai setinggi         
30 - 75 cm. Batang yang tampak di atas permukaan tanah adalah batang semu yang 
terdiri dari pelepah–pelepah daun. Sedangkan batang yang sebenarnya berada di 
dalam tanah. Pangkal batang bawang putih tumbuh akar berbentuk serabut kecil yang 
banyak dengan panjang kurang dari 10 cm. Akar yang tumbuh pada batang pokok 
bersifat rudimenter, berfungsi sebagai alat penghisap makanan (Santoso, 2000). 
Bawang putih membentuk umbi lapis berwarna putih. Sebuah umbi terdiri 
dari 8 – 20 siung (anak bawang). Antara siung satu dengan yang lainnya dipisahkan 
oleh kulit tipis dan liat, serta membentuk satu kesatuan yang kuat dan rapat. Terdapat 
lembaga yang dapat tumbuh menerobos pucuk siung menjadi tunas baru di dalam 
siung bawang putih, serta daging pembungkus lembaga yang berfungsi sebagai 
pelindung sekaligus gudang persediaan makanan. Bagian dasar umbi pada hakikatnya 
adalah batang pokok yang mengalami rudimentasi (Santoso, 2000). 
 
Gambar 1. Bawang putih  
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Bawang putih digunakan sebagai anti mikroba, anti inflamasi, anti plasmodik, 
anti septik, bakteriostatik, anti viral dan anti hipertensi dalam bidang pengobatan. 
Secara tradisional, bawang putih biasa digunakan untuk mengobati bronkitis kronik, 
asma bronkitis, respiratory catarh dan influenza (Tjitrosoepoemo, 1994). 
Umbi bawang putih berpotensi sebagai agen anti mikrobia. Kemampuannya 
menghambat pertumbuhan mikrobia sangat luas, mencakup virus, bakteri, protozoa 
dan jamur (Nok et al., 1996). 
Aktivitas biologi umbi bawang putih terkait dengan farmakologi dalam 
pengembangan ilmu mengenai khasiat bawang putih, antara lain sebagai anti 
diabetes, anti hipertensi, anti kolesterol, anti atherosklerosis, anti oksidan, anti 
agregasi sel platelet, pemacu fibrinolisis, anti virus, anti mikrobia dan anti kanker. 
Dari berbagai penelitian in vitro,  umbi bawang putih diketahui memilki aktivitas anti 
oksidatif (Borek, 2001). 
Salah satu senyawa anti oksidan pada bawang putih adalah Allicin. Allicin 
merupakan anti oksidan utama dalam umbi bawang putih. Senyawa ini mampu 
menekan produksi nitrat oksida (NO), yakni dengan menghambat kerja enzim 
cytokine-induced NO synthase (iNOS) melalui pengendalian iNOS mRNA dan  
menghambat transport arginin (Schwartz et al., 2002). 
Allicin (diallylthio sulfinate) merupakan salah satu komponen biologis yang 
paling aktif yang terkandung dalam bawang  putih. Komponen ini bersamaan dengan 
komponen sulfur lain yang terkandung dalam bawang putih berperan pula 
memberikan bau yang khas pada bawang putih (Londhe, 2011). Allicin tidak ada pada 
bawang putih yang belum dipotong atau dihancurkan (Majekwski, 2014).  
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Allicin dan komponen sulfur lain yang terkandung di dalam bawang putih 
dipercaya sebagai bahan aktif yang berperan dalam efek anti bakteri bawang putih. 
Zat aktif inilah yang dilaporkan memiliki aktivitas anti bakteri dengan spektrum yang 
luas, hal ini telah dievaluasi di dalam banyak penelitian, bahwa bawang putih 
memiliki aktivitas anti bakteri yang cukup tinggi dalam melawan berbagai macam 
bakteri, baik itu bakteri gram negatif maupun bakteri gram positif. Beberapa bakteri 
yang telah terbukti  memiliki sensitivitas yang tinggi terhadap aktivitas anti bakteri 
bawang putih ialah Staphylococcus, Vibrio, Mycobacteria, dan spesies Proteus 
(Mikaili, 2013). 
Cabai (Capsicum annum L) 
Cabai (Capsicum annuum L) adalah tanaman yang termasuk ke dalam 
keluarga tanaman Solanaceae. Cabai mengandung senyawa kimia yang dinamakan 
capsaicin (8-methyl-N-vanillyl-6-nonenamide). Selain itu, terkandung juga berbagai 
senyawa yang mirip dengan capsaicin, yang dinamakan capsaicinoids. Buah cabai 
berbentuk kerucut memanjang, lurus atau bengkok. Bagian ujung buah meruncing, 
mempunyai permukaan yang licin dan mengkilap, posisi buah menggantung pada 
cabang tanaman dan rasanya pedas. Daging buahnya berupa keping-keping tidak 
berair. Bijinya berjumlah banyak serta terletak di dalam ruangan buah (Setiadi, 2008). 
Cabai mengandung banyak senyawa kimia Menurut Rukmana (2002), secara 
umum buah cabai rawit mengandung zat gizi antara lain lemak, protein, karbohidrat, 
kalsium, fosfor, besi, vitamin A, B1, B2, C dan senyawa alkaloid seperti capsaicin, 
oleoresin, flavanoid dan minyak esensial. Kandungan tersebut banyak dimanfaatkan 
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sebagai bahan bumbu masak, ramuan obat tradisional, industri pangan dan pakan 
unggas. 
Ada dua spesies cabai yang terkenal yaitu cabai besar atau cabai merah dan 
cabai kecil atau cabai rawit. Cabai yang termasuk ke dalam cabai besar atau cabai 
merah adalah paprika dan cabai manis. Cabai yang termasuk ke dalam golongan cabai 
kecil adalah cabai rawit, cabai kancing, cabai udel, dan cabai yang biasanya 
dipelihara sebagai tanaman hias. Pada umumnya cabai kecil ini lebih panjang 
umurnya, lebih tahan terhadap hujan, dan rasanya lebih pedas (Sukrasno, 1997). 
Menurut Rukmana (2002), jenis cabai rawit yang sering ditanam adalah cabai 






 Cabai kecil (Jemprit) Cabai ceplik Cabai rawit putih 
Gambar 2. Jenis-jenis cabai rawit. 
Komponen anti oksidan cabai diantaranya vitamin C, vitamin E, seng, 
tembaga, selenium dan capsaicin. Bioaktif tersebut bertindak sebagai anti oksidan 
yang efektif untuk mengeliminasi radikal bebas. Perucka et al., (2000) menemukan 
bahwa fraksi flavonoid dan kapsanoid dalam buah cabai memiliki aktivitas anti 
oksidan berdasarkan nilai persen inhibisi. Selain itu komponen fenol dalam buah cabe 
merupakan aktitivitas anti oksidan terbanyak. 
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Umur Simpan Produk Pangan 
Umur simpan produk pangan adalah selang waktu antara saat produksi hingga 
dikonsumsi oleh konsumen dimana produk dalam kondisi memuaskan berdasarkan 
karakteristik penampakan rasa, aroma, tekstur dan nilai gizi yang tidak rusak 
(Institute of Food Science and Technology, 1974). Sedangkan menurut Floros dan 
Gnanasekharan (1993) menyatakan bahwa umur simpan adalah waktu yang 
diperlukan oleh produk pangan dalam kondisi penyimpanan tertentu untuk dapat 
mencapai tingkatan degradasi mutu tertentu. 
Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi penurunan mutu produk pangan 
atau kerusakan pada pangan yaitu massa oksigen, uap air, cahaya, mikroorganisme, 
kompresi atau bantingan dan bahan kimia atau toksik (Floros dan Gnanasekharan, 
1993). Faktor yang sangat berpengaruh terhadap penurunan mutu produk pangan 
adalah perubahan kadar air dalam produk. Aktifitas air berkaitan dengan kadar air 
dalam produk pangan, umumnya pertumbuhan mikroba dan jamur, makin tinggi 
aktifitas air pada umumnya makin banyak bakteri yang dapat tumbuh, sementara 
jamur tidak menyukai aktifitas air  tinggi (Cristian, 1980). 
Faktor-fakor yang Mempengaruhi Daya Terima 
Daya terima terhadap suatu makanan ditentukan oleh ransangan cita rasa yang 
ditimbulkan oleh makanan  melalui berbagai indera dalam tubuh manusia, terutama 
indera penglihatan, indera penciuman dan indera pengecap. Penampilan makanan 
ketika disajikan dapat mempengaruhi selera makan. Faktor-faktor yang menentukan 
penampilan makanan antara lain warna, tekstur, bentuk, konsistensi dan rasa makanan 
(Palacio dan Theis, 2009). 
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Suatu produk pangan harus disukai oleh konsumen dan untuk mengetahuinya 
maka dilakukan pengujian, cara menguji mutu hedonik dengan menggunakan mutu 
hedonik (Kartika et al., 1988). Pada uji hedonik penalis diminta mengungkapkan 
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan. Tingkat 
kesukaan ini sering disebut orang sebagai skala hedonik, misalnya amat sangat suka, 
sangat suka, agak suka, suka, netral, agak tidak suka, sangat tidak suka (Rahayu, 
1998).  
Uji kesukaan perlu dilakukan untuk mengetahui sejauh mana daya terima dari 
konsumen terhadap suatu produk dan uji ini berkaitan dengan ekstensi produk dan 
daya terima dari konsumen terhadap suatu produk (Hui, 1993). Kesukaan konsumen 
terhadap suatu produk didasari dengan kualitas dan kuantitas produk yang dihasilkan, 
selain itu banyak sifat atau mutu komoditi berkaitan dengan warna dan penilaian 
terhadap warna paling cepat dan mudah dalam memberi kesan terhadap suatu produk 
tersebut (Soekarto, 1985). Cita rasa bahan pangan terdiri dari tiga komponen yaitu 
bau, rasa dan ransangan dari mulut. Secara umum bahan pangan tidak hanya terdiri 
dari satu macam melainkan merupakan gabungan dari berbagai macam rasa secara 
terpadu sehingga menimbulkan cita rasa yang utuh (Winarno, 1993). 
Warna merupakan daya tarik dari suatu makanan. Setidaknya dalam suatu 
hidangan makanan harus terdiri dari dua atau tiga warna makanan yang berbeda. 
Salah satu faktor untuk menilai baik tidaknya mutu komoditi panelis menggunakan 
penglihatan dimana semakin cerah suatu bahan pangan atau produk menandakan 
masih layaknya bahan pangan atau produk untuk dikonsumsi karena warna paling 
cepat memberikan kesan secara subjektif, jika warna menyimpang segera dinilai 
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berkurangnya mutu (Soekarto, 1985). Ditambahkan oleh winarno (2002) bahwa 
warna dapat digunakan sebagai indikator kesegaran atau kematangan. 
Rasa makanan merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa makanan 
selain penampilan makanan (Moehyi, 1992). Komponen-komponen yang berperan 
dalam menentukan rasa makanan antara lain, keempukan, kerenyahan, tingkat 
kematangan, serta temperatur makanan. Variasi berbagai rasa dalam makanan lebih 
disukai dari pada hanya terdiri dari satu  rasa (Palacio dan Theis, 2009). Perpaduan 
rasa dengan perbandingan yang sesuai menimbulkan rasa yang enak dalam suatu 
makanan (Sinaga, 2007). Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya 
tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga 
membangkitkan selera (Sinaga, 2007).  
Uji organoleptik dikenal dengan istilah evaluasi atau analisis sensori. Evaluasi 
sensori didefinisikan sebagai pengukuran ilmiah untuk mengukur, menganalisa 
karakteristik bahan yang diterima oleh indera penglihatan, pencicipan, penciuman dan 
perabaaan, serta menginterpretasikan reaksi yang diterima akibat proses pengindraan 
tersebut. Dengan demikian pengukuran tersebut melibatkan manusia (panelis) sebagai 







Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2016 – Januari 2017 
bertempat di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Daging dan Telur Fakultas 
Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur itik, bawang putih, 
cabai rawit jenis ceplik, aquades, sarung tangan latex, plaster bening, label, tissu, 
alkohol 70% dan masker. 
Peralatan yang digunakan adalah sendok, timbangan analitik, blender, 
saringan, alat injeksi (spoit/suntikan 3 ml), gunting, gelas ukur, pisau, kompor, rak 
telur dan panci. 
Rancangan Penelitian  
Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)   
pola faktorial 3 X 3  dengan 3 kali ulangan, yang terdiri atas 2 faktor. 
Faktor pertama adalah level bawang putih dan cabai (50% : 50%) sebagai faktor (A) 
terdiri atas : 
A1 =  1 %  
A2  =  1,5 %   
A3  =  2 %   
  
➢ penentuan level bahan, dipilih berdasarkan dari berat 




Faktor kedua adalah lama penyimpanan setelah diinjeksi, sebagai faktor (W) yang 
terdiri atas: 
W1 = 0 hari 
W2 =  3 hari 
W3=  6 hari 
Prosedur Penelitian 
Penelitian ini meliputi beberapa tahap yaitu tahap persiapan telur, tahap 
persiapan bahan kombinasi (bawang putih dan cabai), tahap injeksi (penyuntikan) dan 
tahap perebusan. 
a. Tahap Persiapan Telur 
Telur diambil dan dipilih dari salah satu petani ternak itik di desa Lempangan 
Kabupaten Maros sebanyak 135 butir dibagi dalam 3 kali ulangan, tiap ulangan 
sebanyak 45 butir dan tiap perlakuan menggunakan 5 butir telur.  
b. Tahap persiapan bahan (bawang putih dan cabai) 
Bahan dicuci bersih kemudian ditimbang dengan takaran 50 g dimana 25 g cabai 
rawit : 25 g bawang putih sebagai larutan induk. Hal yang mendasari penentuan 
banyaknya kedua bahan, setelah diadakannya pra penelitian dengan mengukur 
level tingkat kepedasan. Selanjutnya masing-masing bahan dihaluskan dengan 
























Gambar 3. Diagram alir persiapan bahan (bawang putih dan cabai) 
c. Tahap injeksi (penyuntikan) 
Telur dilubangi terlebih dahulu dibagian rongga udara. Sebelum melakukan 
penyuntikan bersihkan bagian lubang injeksi menggunakan larutan alkohol 70 %. 
Injeksi secara perlahan dengan gerakan memutar, tutup lubang injeksi dengan 
plester bening, kemudian goncangkan telur secara perlahan dengan membentuk 
angka 8 agar bahan tercampur dengan rata di dalam telur. Kemudian telur 
disimpan pada keadaan telur berdiri dengan posisi rongga udara berada di atas 

















Gambar 4. Diagram alir proses penyuntikan/injeksi 
d. Tahap perebusan 
Telur direbus selama 20 menit dengan suhu 100 0C, bila kerabang telur kering saat 
diangkat, hal tersebut menandakan bahwa telur sudah matang. 
Parameter yang Diukur 
Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah karakteristik organoleptik 
dengan melihat kualitas tingkat kesukaan, warna, rasa dan tekstur. Adapun panelis 
yang digunakan sebanyak 20 orang, diantaranya 5 orang laki-laki dan 15 orang 
perempuan, dengan umur rata-rata 20-25 tahun berlatar belakang mahasiswa(i). 
Prosedur pengambilan masing-masing parameter adalah sebagai berikut: 
a. Warna  
Warna penting bagi  banyak makanan bersama-sama dengan bau, rasa, aroma 
dan tekstur. Warna memegang peran penting dalam keterterimaan makanan. 
Selain itu, warna dapat memberi petunjuk mengenai perubahan kimia dalam 





Penyimpanan 3 hari Penyimpanan 6 hari Penyimpanan 0 hari 
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• Warna Yolk                                                                    
 
1         2         3          4         5         6 
 
 
            Gambar 5. Skala warna yolk 
• Warna Albumen                                                                    
 
1         2         3          4          5        6 
 
 
            Gambar 6. Skala warna albumen 
b. Rasa 
Rasa merupakan salah satu faktor yang penting dalam produk pangan. Dengan 
rasa masyarakat dapat membuat produk dengan banyak keanekaragaman  produk 
dan rasa menjadi faktor untuk menentukan kualitas produk. 
• Rasa Bawang  
   
 1         2          3          4          5         6 
 
 
               Gambar 7. Skala rasa bawang 
  
Warna : 
1. sangat kuning 
2. kuning 
3. agak kuning 
4. agak orange 
5. orange 
6. sangat orange 
Rasa : 
1. sangat tidak terasa bawang 
2. tidak terasa bawang 
3. agak tidak terasa bawang 
4. agak terasa bawang 
5. terasa bawang 








1. sangat coklat 
2. coklat 
3. agak coklat  
4. agak putih 
5. putih 
6. sangat putih 
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• Rasa Pedas  
   
 1        2           3          4          5         6 
 
 
               Gambar 8. Skala rasa pedas 
c. Tekstur  
Tekstur merupakan parameter yang sangat penting dalam menjaga mutu telur.  
Keempukan telur adalah karakter yang krusial bagi daya terima konsumen. 
Kesan kekenyalan pada produk secara keseluruhan meliputi tekstur dan 
melibatkan beberapa aspek diantaranya mudah atau tidaknya gigi berpenetrasi 
awal ke dalam produk, mudah atau tidaknya dikunyah menjadi potongan-
potongan yang lebih kecil dan jumlah residu yang tertinggal setelah dikunyah. 
• Tekstur  
   
1          2            3            4          5           6 
  
 
Gambar 9. Skala tekstur 
d. Pengujian Mutu Hedonik 
Uji hedonik disebut juga kesukaan. Panelis dimintakan tanggapan pribadinya 
tentang kesukaan atau ketidaksukaan (Setyaningsih et al., 2010). Disamping 
penalis mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikannya, mereka juga 
mengemukakan tingkat kesukaannya.  
Tekstur : 
1. sangat keras 
2. keras 
3. agak keras 
4. agak empuk 
5. empuk 







1. sangat tidak terasa pedas 
2. tidak terasa pedas 
3. agak tidak terasa pedas 
4. agak terasa pedas 
5. terasa pedas 









• Uji hedonik (kesukaan) 
 
1         2         3           4           5         6 
 
 
Gambar 10. Skala hedonik 
Analisa Data 
Data diolah dengan analisis ragam berdasarkan rancangan acak lengkap 
(RAL) pola faktorial 3 X 3 dengan 3 kali ulangan. 
Yijk = µ + ɑi + βj + αβij + ɛijk 
Keterangan: 
Yijk  = hasil pengamatan 
µ = nilai rata-rata umum 
ɑi    = perlakuan level penambahan bawang putih dan cabai ke - i (1% , 1,5%      
dan 2%) 
βj = perlakuan waktu penyimpanan ke - j (0 hari, 3 hari dan 6 hari) 
αβij = interaksi level penambahan bawang putih dan cabai ke- i dan waktu 
penyimpanan ke – j 
ɛijk    = pengaruh galat percobaan dari perlakuan level penambahan bawang putih 
dan cabai ke - i, waktu penyimpanan ke - j dan ulangan ke – k 
 
Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka 
dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) (Gaspersz, 1991). 
  
Uji hedonik (kesukaan) : 
1. sangat tidak suka 
2. tidak suka 
3. netral  
4. agak  suka  
5. suka 
6. sangat suka 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Warana Kuning Telur (Yolk) 
Warna yolk atau warna kuning telur merupakan salah satu daya tarik utama 
bagi konsumen telur. Di antara sifat-sifat produk pangan, warna merupakan faktor 
mutu yang paling menarik perhatian konsumen dan paling cepat memberikan kesan 
disukai atau tidak disukai (Soekarto, 1985). Hasil penelitian kualitas organoleptik 
olahan telur itik dengan penambahan bawang putih dan cabai pada lama penyimpanan 
yang berbeda  terhadap warna yolk dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Rata-rata kualitas warna kuning telur olahan telur itik dengan penambahan 
bawang putih dan cabai pada lama penyimpanan yang berbeda 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level penambahan bawang putih dan cabai (%) 
Rata-rata 
1 1,5 2 
0  3,03±0,40 2,87±0,25 2,53±0,25 2,81±0,30b 
3 2,83±0,49 2,63±0,12 2,40±0,20 2,62±0,27ab 
6 2,57±0,38 2,37±0,06 2,23±0,06 2,39±0,16a 
Rata-rata 2,81±0,43b 2,62±0,14ab 2,39±0,17a  
Keterangan:  Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan 
yang  nyata (P< 0,05). Skala warna kuning telur 1= sangat kuning, 2= kuning, 3= agak 
kuning, 4= agak orange, 5= orange, 6= sangat orange. 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa level penambahan 
bawang putih dan cabai pada olahan telur itik berpengaruh nyata (P< 0,05) terhadap 
skor warna kuning telur. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa pada 
level penambahan 1,5% tidak memberikan perberbedaan yang nyata dengan level 
penambahan 1% dan 2% terhadap kualitas warna kuning telur. Sedangkan pada level 
penambahan 1% memberikan perbedaan yang nyata dengan level penambahan 2% 
terhadap kualitas warna kuning telur. Berdasarkan Tabel 2, rata-rata skor warna 
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kuning telur menunjukkan bahwa semakin tinggi level penambahan bawang putih dan 
cabai maka kualitas warna kuning telur semakin menurun, jika semakin rendah level 
penambahan bawang putih dan cabai maka semakin meningkat kualitas warna kuning 
telur yang dihasilkan. Hal ini kemungkinan disebabkan karena adanya warna pigmen 
yang terkandung di dalam buah cabai, sehingga dapat mempengaruhi warna kuning 
telur. Purseglove et al (1981) menyatakan bahwa pigmen yang menyebabkan cabai 
berwarna merah adalah pigmen karatenoid. Karatenoid yang terkandung didalam 
cabai rawit sebanyak 0,1% - 0,5% yang terdiri dari capsanthin, capsorubin, ß-caroten, 
zeaxanthin, cryptoxanthin, violaxanthin, cryptoxanthin dan lutein. Ditambahkan oleh 
Apandi (1984) yang menyatakan bahwa warna yang menarik pada cabai disebabkan 
adanya pigmen karatenoid di dalamnya. Karatenoid berdasarkan daya kelarutannya 
dalam pelarut organik digolongkan dalam dua kelompok pigmen yaitu karatenoid dan 
xantofil.  
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh nyata (P< 0,05) terhadap skor warna kuning telur. Uji Beda Nyata 
Terkecil (BNT) menunjukan bahwa pada lama penyimpanan 3 hari tidak memberikan 
perbedaan yang nyata dengan lama penyimpanan 0 dan 6 hari terhadap kualitas warna 
kuning telur. Sedangkan pada lama penyimpanan 0 hari memberikan perbedaan yang 
nyata dengan lama penyimpanan 6 hari terhadap kualitas warna kuning telur. 
Berdasarkan Tabel 2, menunjukkan bahwa semakin tinggi lama penyimpanan maka 
kualitas warna kuning telur semakin menurun, jika semakin rendah lama 
penyimpanan maka kualitas warna kuning telur semakin meningkat. Hal ini 
kemungkinan dikarenakan semakin berkurangnya zat xantofil yang ada di dalam 
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kuning telur. Amrullah (2003) menyatakan bahwa warna kuning terlur yang disukai 
konsumen salah satunya dipengaruhi oleh zat warna xantofil yang banyak dalam 
golongan hidroksi-karotenoid. Zat tersebut selain mempengaruhi warna kuning telur 
juga mempengaruhi warna kulit telur, shank, paruh dan pigmen ini akan disimpan di 
dalam kuning telur. Penyebab keragaman warna kuning telur selain disebabkan oleh 
jumlah kandungan xantofil dalam bahan pakan, juga disebabkan oleh perbedaan 
galur, keragaman individu, sangkar, angka kesakitan (morbiditas), cekaman, lemak 
dalam pakan oksidasi xantofil dalam bahan pakan tertentu.  
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa pengaruh interaksi olahan 
telur itik dengan penambahan bawang putih dan cabai pada lama penyimpanan tidak 
berpengaruh nyata terhadap skor warna kuning telur. Hal ini memperlihatkan bahwa 
kedua faktor tersebut tidak saling mempengaruhi terhadap skor warna kuning telur. 
Warna Putih Telur (Albumen) 
Putih telur adalah cairan putih yang terkandung didalam sebuah telur. Nama 
lain dari putih telur adalah albumen telur. Putih telur terdiri sepenuhnya oleh protein 
dan air. Dibandingkan kuning telur, putih telur memiliki rasa (flavor) dan warna yang 
sangat rendah (Figoni, 2008). Hasil penelitian kualitas organoleptik olahan telur itik  
dengan penambahan bawang putih dan cabai pada lama penyimpanan yang beda 








Tabel 3. Rata-rata kualitas warna albumen olahan telur itik dengan penambahan 
bawang putih dan cabai pada lama penyimpanan yang berbeda 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level penambahan bawang putih dan cabai (%) 
Rata-rata 
1 1,5 2 
0  4,20±0,10 4,60±0,10 4,67±0,15 4,49±0,12a 
3 4,40±0,10 4,73±0,15 4,87±0,15 4,67±0,14b 
6  4,53±0,15 4,90±0,20 5,10±0,10 4,84±0,15c 
Rata-rata 4,38±0,12a 4,74±0,15b 4,88±0,14b  
Keterangan:  Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05) dan Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 
yang sangat nyata (P<0,01). Skala warna putih telur, 1= sangat coklat, 2= coklat,       
3= agak coklat, 4= agak putih, 5= putih, 6= sangat putih. 
 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa olahan telur itik dengan 
penambahan bawang putih dan cabai berpengaruh sangat nyata (P< 0,01) terhadap 
skor warna putih telur. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukan bahwa pada level 
penambahan 1,5% tidak memberikan pebedaan yang nyata dengan level penambahan 
2%, sedangkan pada penambahan level 1% memberikan perbedaan yang nyata 
dengan level penambahan 1,5% dan 2% terhadap kualitas warna putih telur. 
Berdasarkan Tabel 3, rata-rata skor warna putih telur menunjukkan bahwa semakin 
tinggi level penambahan bawang putih dan cabai maka warna putih telur yang 
dihasilkan semakin meningkat, jika semakin rendah level penambahan bawang putih 
dan cabai maka warna putih telur yang dihasilkan semakin menurun. Hal ini 
kemungkinan dikarenakan bawang putih mengandung belerang yang dapat merubah 
aroma, rasa dan warna putih telur. Ellmore dan Fekldberg (1994) menyatakan bahwa 
senyawa yang terkandung di dalam bawang putih kebanyakan mengandung belerang 




Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh sangat nyata (P< 0,01) terhadap skor warna putih telur. Uji Beda Nyata 
Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa pada lama penyimpanan 0, 3 dan 6 hari 
memberikan perbedaan yang sangat nyata terhadap kualitas warna putih telur. 
Berdasarkan Tabel 3, rata-rata skor warna putih telur menunjukkan bahwa semakin 
tinggi lama penyimpanan maka semakin meningkat warna putih telur yang 
dihasilkan, jika semakin rendah lama penyimpanan maka warna putih telur yang 
dihasilkan semakin menurun. Hal ini kemungkinan adanya konstribusi langsung dari 
pengaruh lama penyimpanan dalam memberikan kualitas warna putih telur.  
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa interaksi pada olahan 
telur itik dengan penambahan bawang putih dan cabai pada lama penyimpanan adalah 
tidak berpengaruh nyata terhadap  skor warna putih telur. Hal ini memperlihatkan 
bahwa kedua faktor tersebut tidak saling mempengaruhi terhadap skor warna putih 
telur. 
Rasa Bawang 
Rasa makanan merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa makanan 
selain penampilan makanan (Moehyi, 1992). Komponen-komponen yang berperan 
dalam menentukan rasa makanan antara lain, keempukan, kerenyahan, tingkat 
kematangan, serta temperatur makanan. Variasi berbagai rasa dalam makanan lebih 
disukai dari pada hanya terdiri dari satu rasa (Palacio dan Theis, 2009). Hasil 
penelitian kualitas organoleptik olahan telur itik dengan penambahan bawang putih 
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dan cabai pada waktu penyimpanan yang berbeda terhadap rasa bawang dapat dilihat 
pada Tabel 4. 
Tabel 4. Rata-rata kualitas rasa bawang olahan telur itik dengan penambahan bawang 
putih dan cabai pada waktu penyimpanan yang berbeda 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level penambahan bawang putih dan cabai (%) 
Rata-rata 
1 1,5 2 
0 4,07±0,21 3,93±0,25 3,83±0,25 3,94±0,24a 
3 4,20±0,20 4,27±0,35 4,30±0,46 4,26±0,34b 
6 4,43±0,25 4,53±0,25 4,63±0,25 4,53±0,25b 
Rata-rata 4,23±0,22 4,24±0,28 4,26±0,32  
Keterangan:   Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05). Skala rasa bawang 1= sangat tidak terasa bawang, 2= tidak terasa bawang, 
3= agak tidak terasa bawang, 4= agak terasa bawang, 5= terasa bawang, 6= sangat 
terasa bawang. 
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa olahan telur itik dengan 
penambahan bawang putih dan cabai tidak berpengaruh terhadap skor rasa bawang. 
Berdasarkan Tabel 4, rata-rata skor rasa bawang yang diperoleh menunjukkan bahwa 
semakin tinggi level penambahan bawang putih dan cabai maka rasa bawang yang 
dihasilkan semakin meningkat, jika semakin rendah level penambahan bawang putih 
dan cabai maka rasa bawang yang dihasilkan semakin menurun. Hal ini kemungkinan 
dikarenakan bawang putih mengandung komponen sulfur yang berperan memberikan 
bau dan rasa yang khas, sehingga rata-rata skor terhadap rasa bawang menunjukan 
skala agak terasa bawang. Londhe (2011) menyatakan bahwa allicin (diallylthio 
sulfinate) merupakan salah satu komponen biologis yang paling aktif terkandung 
dalam bawang putih. Komponen ini bersamaan dengan komponen sulfur lain yang 
terkandung dalam bawang putih berperan pula memberikan rasa dan bau yang khas 
pada bawang putih. 
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Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh nyata (P< 0,05) terhadap skor rasa bawang. Uji Beda Nyata Terkecil 
(BNT) menunjukkan bahwa pada lama penyimpanan 3 hari memberikan perbedaan 
yang nyata dengan lama penyimpanan 0 hari, sedangkan pada lama penyimpanan      
6 hari tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap kualitas rasa bawang. 
Berdasarkan Tabel 4, rata-rata skor rasa bawang menunjukkan bahwa semakin tinggi 
lama penyimpanan maka rasa bawang yang dihasilkan semakin meningkat, jika 
semakin rendah lama penyimpanan maka kualitas rasa bawang yang dihasilkan 
semakin menurun. Hal ini kemungkinan karena bawang putih memiliki senyawa 
antioksidan yang mampu menekan produksi nitrat oksida. Schwartz et al (2002) 
menyatakan bahwa salah satu senyawa antioksidan pada bawang putih adalah allisin. 
Allisin merupakan antioksidan utama dalam umbi bawang putih. Senyawa ini mampu 
menekan produksi nitrat oksida (NO), yakni dengan menghambat kerja enzim 
cytokine-induced NO synthase (iNOS) melalui pengendalian iNOS mRNA dan  
menghambat transport arginin.  
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara kedua 
faktor yaitu olahan telur itik dengan penambahan bawang putih dan cabai pada lama 
penyimpanan adalah tidak berpengaruh nyata terhadap rasa bawang. Hal ini 








Rasa makanan merupakan faktor kedua yang mementukan cita rasa 
makanan selain penampilan makanan (Moehyi, 1992). Komponen-komponen yang 
berperan dalam menentukan rasa makanan antara lain, keempukan, kerenyahan, 
tingkat kematangan, serta temperatur makanan. Variasi berbagai rasa dalam makanan 
lebih disukai dari pada hanya terdiri dari satu  rasa (Palacio dan Theis, 2009). Hasil 
penelitian kualitas organoleptik olahan telur itik dengan penambahan bawang putih 
dan cabai pada lama penyimpanan yang berbeda terhadap rasa pedas dapat dilihat 
pada Tabel 5. 
Tabel 5. Rata-rata kualitas rasa pedas olahan telur itik dengan penambahan bawang 
putih dan cabai pada lama penyimpana yang berbeda 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level penambahan bawang putih dan cabai (%) 
Rata-rata 
1 1,5 2 
0 4,10±0,26 3,97±0,12 3,77±0,06 3,94±0,15a 
3 4,47±0,21 4,13±0,12 3,90±0,00 4,17±0,11b 
6 4,90±0,10 4,57±0,15 4,17±0,15 4,54±0,14c 
Rata-rata 4,49±0,19c 4,22±0,13b 3,94±0,07a  
Keterangan:  Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan 
yang sangat nyata (P<0,01). Skala rasa pedas 1= sangat tidak terasa pedas, 2= tidak 
terasa pedas, 3= agak tidak terasa pedas, 4= agak terasa pedas,   5= terasa pedas,        
6= sangat terasa pedas. 
Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukan bahwa olahan telur itik dengan 
penambahan kombinasi bawang putih dan cabai berpengaruh sangat nyata (P< 0,01) 
terhadap skor rasa pedas. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa pada 
masing-masing level penambahan 1%, 1,5% dan 2% memberikan perbedaan yang 
sangat nyata  terhadap skor rasa pedas. Berdasarkan Tabel 5, rata-rata skor rasa pedas 
yang diperoleh menunjukan bahwa semakin tinggi penambahan bawang putih dan 
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cabai maka semakin menurun skor rasa pedas yang dihasilkan, jika semakin rendah 
level penambahan bawang putih dan cabai maka semakin meningkat skor rasa pedas 
yang dihasilkan. Hal ini kemungkinan pada saat diinjeksi, bahan tidak tercampur rata 
didalam telur dan menggumpal di satu titik injeksi, sehingga rasa pedas yang 
ditimbulkan hanya disekitar titik injeksi.  
Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh sangat nyata (P< 0,01) terhadap skor rasa pedas. Uji Beda Nyata 
Terkecil (BNT) menunjukan bahwa pada masing-masing lama penyimpanan yaitu 0, 
3 dan 6 hari memberikan perbedaan yang sangat nyata terhadap kualitas rasa pedas. 
Berdasarkan Tabel 5, rata-rata skor rasa pedas menunjukkan bahwa semakin tinggi 
lama penyimpanan maka rasa pedas yang dihasilkan semakin meningkat, jika 
semakin rendah lama penyimpanan maka rasa pedas yang dihasilkan semakin 
menurun. Hal ini kemungkinan dikarenakan cabai mengandung komponen 
antioksidan yang efektif untuk mengeliminasi radikal bebas, sehingga kualitas rasa 
pedas semakin meningkat. Perucka et al (2000) yang menyatakan bahwa komponen 
antioksidan cabai diantaranya vitamin C, vitamin E, seng, tembaga, selenium dan 
capsaicin. Bioaktif tersebut bertindak sebagai antioksidan yang efektif untuk 
mengeliminasi radikal bebas.  
Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukan bahwa interaksi antara keduanya 
yaitu olahan telur itik dengan penambahan bawang putih dan cabai pada lama 
penyimpanan adalah tidak berpengaruh nyata terhadap rasa pedas. Hal ini 





Tekstur adalah suatu sifat bahan atau produk yang dapat dirasakan melalui 
sentuhan kulit ataupun pencicipan. Menurut Hardiman (1991), pengujian tekstur 
makanan merupakan upaya penemuan parameter tekstur yang tepat yang harus 
menjadi atribut mutu makanan yang bersangkutan kemudian menentukan istilah 
populer yang paling sesuai dalam katagori parameter tersebut disertai dengan 
tambahan keterangan untuk menyatakan tingkatannya. Hasil penelitian kualitas 
organoleptik olahan telur itik dengan penambahan bawang putih dan cabai pada lama 
penyimpanan yang berbeda terhadap tekstur dapat dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Rata-rata kualitas tekstur olahan telur itik dengan penambahan bawang putih 
dan cabai pada lama penyimpanan yang berbeda 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level penambahan bawang putih dan cabai (%) 
Rata-rata 
1 1,5 2 
0 4,53±0,25 4,43±0,40 4,90±0,46 4,62±0,37 
3 4,33±0,31 4,57±0,15 4,77±0,12 4,56±0,19 
6 4,07±0,15 4,70±0,10 4,53±0,21 4,43±0,15 
Rata-rata 4,31±0,24a 4,57±0,22ab 4,73±0,26b  
Keterangan:  Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05). Skala tekstur 1= sangat keras, 2= keras, 3= agak keras, 4= agak empuk,      
5= empuk, 6= sangat empuk. 
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa olahan telur itik dengan 
penambahan bawang putih dan cabai berpengaruh nyata (P< 0,05) terhadap skor 
tekstur telur. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukan bahwa pada level 
penambahan 1,5% tidak memberikan perberbedaan yang nyata dengan level 
penambahan 1% dan 2% terhadap kualitas tekstur telur. Sedangkan pada level 
penambahan 1% memberikan perbedaan yang nyata dengan level penambahan 2% 
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terhadap kualitas testur telur terhadap kualitas tekstur telur. Berdasarkan Tabel 6, 
rata-rata skor tekstur yang diperoleh menunjukan bahwa semakin tinggi penambahan 
bawang putih dan cabai maka semakin meningkat skor tekstur telur yang dihasilkan, 
jika semakin rendah level penambahan bawang putih dan cabai maka semakin 
menurun kualitas skor tekstur telur yang dihasilkan. Hal ini kemungkinan 
dikarenakan kadar air pada saat perebusan dan pengaruh koagulasi pada saat 
pemanasan sehingga mempengaruhi kualitas tekstur telur. Winarno (1997) 
menyatakan bahwa proses perebusan, ketika media air menjadi panas maka panas ini 
akan dipindahkan pada bahan makanan yang menyebabkan perubahan pada bahan 
makanan. Ditambahkan oleh Zulaekah (2002) menyatakan bahwa koagulasi terjadi 
pada suhu 60-700C. 
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa lama penyimpanan tidak 
berpengaruh nyata terhadap skor kualitas tekstur telur. Berdasarkan Tabel 6 rata-rata 
skor kualitas tekstur telur menunjukkan bahwa semakin tinggi lama penyimpanan 
maka kualitas tekstur yang dihasilkan semakin meningkat, jika semakin rendah lama 
penyimpanan maka kualitas tekstur telur semakin menurun. Hal ini kemungkinan 
kadar air yang terkandung didalam telur sangat banyak, sehingga mempengaruhi 
kualitas tekstur pada telur. Budiman et al (2012) menyatakan bahwa tingkat 
kekenyalan yang cenderung semakin meningkat disebabkan karena pengaruh kadar 
air, kadar air yang sedikit akan menghasilkan tekstur yang kenyal.  
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukan bahwa interaksi antara keduanya 
yaitu olahan telur itik dengan penambahan bawang putih dan cabai pada lama 
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penyimpanan adalah tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas tekstur telur. Hal ini 
menunjukkan bahwa kedua faktor tersebut tidak mempengaruhi kualitas tekstur telur. 
Uji Hedonik (Tingkat Kesukaan) 
Uji kesukaan juga disebut uji hedonik. Pada uji ini, panelis diminta 
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaannya terhadap sampel yang 
diuji. Di samping panelis mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikannya, 
mereka juga mengemukakan tingkat kesukaan. Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut 
skala hedonik (Rahayu, 1998). Hasil penelitian kualitas organoleptik olahan telur itik 
dengan  penambahan bawang putih dan cabai pada lama penyimpanan yang berbeda 
terhadap uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 7. Rata-rata kualitas uji hedonik olahan telur itik dengan penambahan bawang 
putih dan cabai pada lama penyimpanan yang berbeda 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level penambahan bawang putih dan cabai (%) 
Rata-rata 
1 1,5 2 
0 4,83±0,21 4,90±0,10 3,43±0,06 4,39±0,12b 
3 4,83±0,25 4,60±0,10 3,27±0,06 4,23±0,14b 
6 4,87±0,67 3,90±0,17 3,07±0,12 3,94±0,32a 
Rata-rata 4,84±0,38c 4,47±0,12b 3,26±0,08a  
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat 
nyata (P<0,01) dan superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). Skala uji hedonik 1= Sangat tidak suka, 2= Agak suka, 
3= Netral, 4= Agak suka, 5= Suka, 6= Sangat suka. 
Analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa olahan telur itik dengan 
penambahan bawang putih dan cabai berpengaruh sangat nyata (P< 0,01) terhadap 
skor uji hedonik. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa pada masing-
masing level penambahan 1%, 1,5% dan 2% memberikan perbedaan yang sangat 
nyata  terhadap skor uji hedonik atau tingkat kesukaan. Berdasarkan Tabel 7, rata-rata 
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skor uji hedonik atau tingkat kesukaan yang diperoleh menunjukkan bahwa semakin 
tinggi penambahan bawang putih dan cabai maka semakin menurun tingkat kesukaan 
yang dihasilkan, jika semakin rendah penambahan bawang putih dan cabai maka 
tingkat kesukaan yang dihasilkan semakin meningkat. Kesukaan konsumen terhadap 
suatu produk didasari dengan kualitas dan kuantitas produk yang dihasilkan. Hui 
(1993) menyatakan bahwa uji kesukaan perlu dilakukan untuk mengetahui sejauh 
mana daya terima dari konsumen terhadap suatu produk dan uji ini berkaitan dengan 
ekstensi produk dan daya terima dari konsumen terhadap suatu produk.  
Analisis ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh nyata (P< 0,05) terhadap skor uji hedonik. Uji Beda Nyata Terkecil 
(BNT) menunjukan bahwa pada penyimpanan 3 hari memberikan perbedaan yang 
nyata dengan penyimpanan 6 hari, sedangkan pada penyimpanan 0 hari tidak 
memberikan perbedaan yang nyata terhadap tingkat kesukaan. Berdasarkan Tabel 7, 
rata-rata skor uji hedonik yang diperoleh menunjukkan bahwa semakin tinggi lama 
penyimpanan maka semakin menurun tingkat kesukaan yang dihasilkan, jika semakin 
rendah lama penyimpanan maka tingkat kesukaan yang dihasilkan semakin 
meningkat.  Hal ini kemungkinan karena produk telah mengalami kerusakan.  
Analisis ragam (Lampiran 7)  menunjukkan bahwa interaksi olahan telur itik 
dengan penambahan bawang putih dan cabai pada lama penyimpanan berpengaruh 
nyata (P< 0,05) terhadap skor uji hedonik. Hal ini menunjukkan bahwa kedua faktor 
tersebut mempengaruhi tingkat kesukaan. Berdasarkan Gambar 12, menunjukkan 
bahwa pada level 1% penambahan bawang putih dan cabai dengan lama 
penyimpanan 6 hari cenderung konstan. Pada level 1,5% penambahan bawang putih 
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dan cabai dengan lama penyimpanan 0 hari dan 3 hari cenderung sama dengan 
penambahan level 1% bawang putih dan cabai, kemudian mengalami penurunan pada 
penyimpanan 6 hari. Pada level 2% penambahan bawang putih dan cabai sampai 
dengan lama penyimpanan 6 hari sedikit mengalami penurunan, dari awal 
penyimpanan tingkat kesukaannya menunjukkan skala netral. Hal tersebut yang 
mempengaruhi interaksi antara kedua faktor terhadap tingkat kesukaan. Kesukaan 
panelis terhadap olahan telur itik kombinasi bawang putih dan cabai pada lama 
penyimpanan yang berbeda berdasarkan warna yolk yang dihasilkan. Hubungan 
antara lama penyimpanan dengan kualitas uji hedonik berdasarkan penambahan 
bawang putih dan cabai dapat dilihat pada gambar 12. 
 
Gambar 12.  Interaksi antara penambahan bawang putih dan cabai dengan lama 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilakukan maka dapat ditarik 
kesimpulan sebagai berikut: 
1. Pada level penambahan 2% bawang putih dan cabai dapat meningkatkan 
kualitas tekstur, rasa bawang dan warna putih telur, namun dapat menurunkan 
kualitas rasa pedas, tingkat kesukaan dan warna kuning telur. 
2. Pada lama penyimpanan 6 hari dapat meningkatkan kualitas rasa pedas, rasa 
bawang dan warna putih telur, namun dapat menurunkan kualitas tekstur, 
tingkat kesukaan dan warna kuning telur. 
3. Interaksi antara penambahan bawang putih dan cabai dengan lama 
penyimpanan dapat merubah tingkat kesukaan, namun tidak merubah warna 
putih telur, rasa pedas, rasa bawang, tekstur dan warna kuning telur. 
Saran 
Pada pembuatan olahan telur itik dengan penambahan bawang putih dan 
cabai pada lama penyimpanan yang berbeda sebaiknya pada level 1% serta lama 
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Lampiran 1. Analisis Ragam Olahan Telur Itik dengan Penambahan Bawang Putih 
dan Cabai pada Lama Penyimpanan yang Berbeda Terhadap Kualitas 
Warna Kuning Telur (Yolk) 
  
Univariate Analysis of Variance 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable: Warna Yolk 




0 Hari 3,0333 ,40415 3 
3 Hari 2,8333 ,49329 3 
6 Hari 2,5667 ,37859 3 
Total 2,8111 ,42262 9 
1,5% 
 
0 Hari 2,8667 ,25166 3 
3 Hari 2,6333 ,11547 3 
6 Hari 2,3667 ,05774 3 
Total 2,6222 ,25874 9 
2% 
 
0 Hari 2,5333 ,25166 3 
3 Hari 2,4000 ,20000 3 
6 Hari 2,2333 ,05774 3 
Total 2,3889 ,20883 9 
Total 
 
0 Hari 2,8111 ,34801 9 
3 Hari 2,6222 ,33082 9 
6 Hari 2,3889 ,24210 9 
Total 2,6074 ,34633 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: Warna Yolk 
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1,645a 8 ,206 2,512 ,050 
Intercept 183,561 1 183,561 2242,606 ,000 
Faktor_A ,805 2 ,403 4,919 ,020 
Faktor_B ,805 2 ,403 4,919 ,020 
Faktor_A * Faktor_B ,035 4 ,009 ,106 ,979 
Error 1,473 18 ,082   
Total 186,680 27    
Corrected Total 3,119 26    




Post Hoc Tests 




Level Bawang Putih dan Cabai N 
Subset 
 1 2 
Duncana,b 
 
2% 9 2,3889  
1,5% 9 2,6222 2,6222 
1% 9  2,8111 
Sig.  ,101 ,178 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,082. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 








 1 2 
Duncana,b 
 
6 Hari 9 2,3889  
3 Hari 9 2,6222 2,6222 
0 Hari 9  2,8111 
Sig.  ,101 ,178 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,082. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 
b. Alpha = ,05. 
 
 




Lampiran 2. Analisis Ragam Olahan Telur Itik dengan Penambahan Bawang Putih 
dan Cabai pada Lama Penyimpanan yang Berbeda Terhadap Kualitas 
Warna Putih Telur (Albumen) 
Univariate Analysis of Variance 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable: Warna Albumen 




0 Hari 4,2000 ,10000 3 
3 Hari 4,4000 ,10000 3 
6 Hari 4,5333 ,15275 3 
Total 4,3778 ,17873 9 
1,5% 
 
0 Hari 4,6000 ,10000 3 
3 Hari 4,7333 ,15275 3 
6 Hari 4,9000 ,20000 3 
Total 4,7444 ,18782 9 
2% 
 
0 Hari 4,6667 ,15275 3 
3 Hari 4,8667 ,15275 3 
6 Hari 5,1000 ,10000 3 
Total 4,8778 ,22236 9 
Total 
 
0 Hari 4,4889 ,24210 9 
3 Hari 4,6667 ,23979 9 
6 Hari 4,8444 ,28333 9 
Total 4,6667 ,28689 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: Warna Albumen 
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1,793a 8 ,224 11,639 ,048 
Intercept 588,000 1 588,000 30530,769 ,000 
Faktor_A 1,207 2 ,603 31,327 ,035 
Faktor_B ,569 2 ,284 14,769 ,000 
Faktor_A * Faktor_B ,018 4 ,004 ,231 ,917 
Error ,347 18 ,019   
Total 590,140 27    
Corrected Total 2,140 26    
a. R Squared = ,838 (Adjusted R Squared = ,766) 
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Post Hoc Tests 
 




Level bawang putih dan cabai N 
Subset 
 1 2 
Duncana,b 
 
1% 9 4,3778  
1,5% 9  4,7444 
2% 9  4,8778 
Sig.  1,000 ,057 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,019. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 









 1 2 3 
Duncana,b 
 
0 Hari 9 4,4889   
3 Hari 9  4,6667  
6 Hari 9   4,8444 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,019. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 





Lampiran 3. Analisis Ragam Olahan Telur Itik dengan Penambahan Bawang Putih 
dan Cabai pada Lama Penyimpanan yang Berbeda Terhadap Kualitas 
Rasa Bawang 
Univariate Analysis of Variance 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable: Rasa Bawang 




0 Hari 4,0667 ,20817 3 
3 Hari 4,2000 ,20000 3 
6 Hari 4,4333 ,25166 3 
Total 4,2333 ,25000 9 
1,5% 
 
0 Hari 3,9333 ,25166 3 
3 Hari 4,2667 ,35119 3 
6 Hari 4,5333 ,25166 3 
Total 4,2444 ,36094 9 
2% 
 
0 Hari 3,8333 ,25166 3 
3 Hari 4,3000 ,45826 3 
6 Hari 4,6333 ,25166 3 
Total 4,2556 ,45308 9 
Total 
 
0 Hari 3,9444 ,22973 9 
3 Hari 4,2556 ,30867 9 
6 Hari 4,5333 ,23452 9 
Total 4,2444 ,35009 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: Rasa Bawang 
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1,720a 8 ,215 2,639 ,042 
Intercept 486,413 1 486,413 5969,618 ,000 
Faktor_A ,002 2 ,001 ,014 ,986 
Faktor_B 1,562 2 ,781 9,586 ,041 
Faktor_A * Faktor_B ,156 4 ,039 ,477 ,752 
Error 1,467 18 ,081   
Total 489,600 27    
Corrected Total 3,187 26    
a. R Squared = ,540 (Adjusted R Squared = ,335) 
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 1 2 
Duncana,b 
 
0 Hari 9 3,9444  
3 Hari 9  4,2556 
6 Hari 9  4,5333 
Sig.  1,000 ,054 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,081. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 





Lampiran 4. Analisis Ragam Olahan Telur Itik dengan Penambahan Bawang Putih 
dan Cabai pada Lama Penyimpanan yang Berbeda Terhadap Kualitas 
Rasa Pedas 
Univariate Analysis of Variance 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable: Rasa Pedas 




0 Hari 4,1000 ,26458 3 
3 Hari 4,4667 ,20817 3 
6 Hari 4,9000 ,10000 3 
Total 4,4889 ,38873 9 
1,5% 
 
0 Hari 3,9667 ,11547 3 
3 Hari 4,1333 ,11547 3 
6 Hari 4,5667 ,15275 3 
Total 4,2222 ,29059 9 
2% 
 
0 Hari 3,7667 ,05774 3 
3 Hari 3,9000 ,00000 3 
6 Hari 4,1667 ,15275 3 
Total 3,9444 ,19437 9 
Total 
 
0 Hari 3,9444 ,20683 9 
3 Hari 4,1667 ,27386 9 
6 Hari 4,5444 ,33953 9 
Total 4,2185 ,36799 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: Rasa Pedas 
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3,121a 8 ,390 17,554 ,000 
Intercept 480,489 1 480,489 21622,017 ,000 
Faktor_A 1,334 2 ,667 30,017 ,000 
Faktor_B 1,656 2 ,828 37,267 ,000 
Faktor_A * Faktor_B ,130 4 ,033 1,467 ,254 
Error ,400 18 ,022   
Total 484,010 27    
Corrected Total 3,521 26    
a. R Squared = ,886 (Adjusted R Squared = ,836) 
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Post Hoc Tests 
 
Level Bawang Putih dan Cabai 
Homogeneous Subsets 
Rasa Pedas 
 Level Bawang Putih dan Cabai 
N 
Subset 
 1 2 3 
Duncana,b 
 
2% 9 3,9444   
1,5% 9  4,2222  
1% 9   4,4889 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,022. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 








 1 2 3 
Duncana,b 
 
0 Hari 9 3,9444   
3 Hari 9  4,1667  
6 Hari 9   4,5444 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,022. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 






Lampiran 5. Analisis Ragam Olahan Telur Itik dengan Penambahan Bawang Putih 
dan Cabai pada Lama Penyimpanan yang Berbeda Terhadap Kualitas 
Tekstur 
Univariate Analysis of Variance 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable: Tekstur 




0 Hari 4,5333 ,25166 3 
3 Hari 4,3333 ,30551 3 
6 Hari 4,0667 ,15275 3 
Total 4,3111 ,29345 9 
1,5% 
 
0 Hari 4,4333 ,40415 3 
3 Hari 4,5667 ,15275 3 
6 Hari 4,7000 ,10000 3 
Total 4,5667 ,25000 9 
2% 
 
0 Hari 4,9000 ,45826 3 
3 Hari 4,7667 ,11547 3 
6 Hari 4,5333 ,20817 3 
Total 4,7333 ,30414 9 
Total 
 
0 Hari 4,6222 ,39299 9 
3 Hari 4,5556 ,26034 9 
6 Hari 4,4333 ,31623 9 
Total 4,5370 ,32481 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: Tekstur 
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1,456a 8 ,182 2,547 ,047 
Intercept 555,787 1 555,787 7775,259 ,000 
Faktor_A ,814 2 ,407 5,694 ,012 
Faktor_B ,165 2 ,083 1,155 ,337 
Faktor_A * Faktor_B ,477 4 ,119 1,668 ,201 
Error 1,287 18 ,071   
Total 558,530 27    
Corrected Total 2,743 26    
a. R Squared = ,531 (Adjusted R Squared = ,322) 
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Post Hoc Tests 
 




Level Bawang Putih dan Cabai N 
Subset 
 1 2 
Duncana,b 
 
1% 9 4,3111  
1,5% 9 4,5667 4,5667 
2% 9  4,7333 
Sig.  ,058 ,203 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,071. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 





Lampiran 6. Analisis Ragam Olahan Telur Itik dengan Penambahan Bawang Putih 
dan Cabai pada Lama Penyimpanan yang Berbeda Terhadap Kualitas 
Uji Hedonik 
Univariate Analysis of Variance 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable: Hedonik 




0 Hari 4,8333 ,20817 3 
3 Hari 4,8333 ,25166 3 
6 Hari 4,8667 ,66583 3 
Total 4,8444 ,37118 9 
1,5% 
 
0 Hari 4,9000 ,10000 3 
3 Hari 4,6000 ,10000 3 
6 Hari 3,9000 ,17321 3 
Total 4,4667 ,45826 9 
2% 
 
0 Hari 3,4333 ,05774 3 
3 Hari 3,2667 ,05774 3 
6 Hari 3,0667 ,11547 3 
Total 3,2556 ,17401 9 
Total 
 
0 Hari 4,3889 ,72706 9 
3 Hari 4,2333 ,74498 9 
6 Hari 3,9444 ,85456 9 
Total 4,1889 ,77028 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: Hedonik 
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 14,187a 8 1,773 25,742 ,000 
Intercept 473,763 1 473,763 6877,210 ,000 
Faktor_A 12,402 2 6,201 90,016 ,000 
Faktor_B ,916 2 ,458 6,645 ,027 
Faktor_A * Faktor_B ,869 4 ,217 3,153 ,040 
Error 1,240 18 ,069   
Total 489,190 27    
Corrected Total 15,427 26    
a. R Squared = ,920 (Adjusted R Squared = ,884) 
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Post Hoc Tests 
 
Level Bawang Putih dan Cabai 
Homogeneous Subsets 
Hedonik 
 Level Bawang Putih dan Cabai 
N 
Subset 
 1 2 3 
Duncana,b 
 
2% 9 3,2556   
1,5% 9  4,4667  
1% 9   4,8444 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,069. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 








 1 2 
Duncana,b 
 
6 Hari 9 3,9444  
3 Hari 9  4,2333 
0 Hari 9  4,3889 
Sig.  1,000 ,225 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,069. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 
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Proses penghalusan bahan 
bawang putih & cabai 
 
 
Proses penyaringan bahan 
bawang putih & cabai 
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